AR SPETSAD MED TE!

Fran Jamtlands skogar, fjall och sjoar kommer
ingredienserna:till héstens mest spannande middag.
Vid grytorna star jamtskan Fia Gulliksson, passionerad
slowfood-kock-som brinner fér ekologisk och

narodlad mat. Hennes specialitet &r hogst speciell:
hon smaksétter sin mat. med rott svart och gront te!

—_

Det hir dr Fia!

Namn: Fia Gulliksson.
S Alder: 46 ar.
eS8 Bor: | hus vid Storsjons strand i Ope
o & utanfor Ostersund.
e = Familj: Maken Martin, barnen Ella, 19,
- Pelle, 6, och Emmyloo, 3 ar.
Yrke: Slowfood-kock, ekogastronom vid '1-_';-'_*,._._.._r--' F;
JiLU (Jamtlands institut for landsbygds- i
utveckling) samt te-makerska i det egna ;
bolaget Food in Action. Driver aven
restaurangen Bathuskrogen i Ope. Las
Fias te-blogg pa www.brunkullan.com.

Av Fia Gulliksson- Foto Tina Stafrén

MUMS! En Klick
hjortronsas pa den
rokta siken flirtar
med smakldkarna.

Munsbit pa hemrokt
sik med hjortronsas

Fordela 150-200 g varmrokt sik eller
annan varmrokt fisk pa varje sked, ror
ihop 1 dI créme fraiche med 1-2 msk
hjortronsylt och krydda med salt och
grovmalen svartpeppar. Toppa fisken
med hjortronsas och garnera med ett
helt hjortron (8-10 pers).

Slow Food &r

en internationell rérelse _';‘}
som uppstatt som mot-

kraft till snabbmatsfeno-
menet. Slow Food grundar
sig pa regionalt producerade
ravaror tillredda med
traditionella metoder.

Kalla: Wikipedia
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Rooibosinlagd réding
med kantareller och
vasterbottensost

8-10 personer

Y dl vetemjol

3-4 farska rodingfiléer,

ca 400-500 g

1-2 msk smor eller olja

1 dI kantareller

salt och svartpeppar

10 skivor hyvlad smakrik ost,

t ex vasterbotten, vit caprin eller
prastost

1 tunt skivad rodlok

en bit tunt skivad purjoltk

Lag

1 dI attika

2 dI socker

3 dlI fardigbryggt rott rooiboste
med citruston, garna Brunkullans
lime honeybush-te

12 msk rosépeppar

1. Lagen: Blanda éttikan och sock-
ret i en bunke. Ror tills sockret 16sts
upp. Hall i det kalla teet och r6r om.
Tillsatt rosépepparn.

2. Fisken: Mjolpanera fiskfiléerna
med skinnet kvar och stek dem i
smoret tillsammans med kantarel-
lerna. Salta och peppra. Lit fisk och
svamp kallna.

3. Dela fiskfiléerna i mindre bitar
och varva i en burk med kantarel-
lerna, osten, I6ken och purjoloken.
Sl& over den kalla telagen och lat
dra i kylskép i minst ett par timmar
fore servering (fisken haller i 7-10
dagar i sin lag i kylen).

Mat & dryck il

FINA FISKEN

Stekt inlagd réding
med smak av rott te,
kantareller och rosé-
peppar. Supergott till
vasterbottensost!




Mat & dryck

Lapsang souchong-
marinerad algstek
pa rotfruktsbadd

8-10 personer

ca 1,2 kg fransyska av alg, hjort eller
not

Marinad

1 msk dijonsenap

2 dl japansk soja

3 msk kallpressad rapsolja

1 msk torra teblad som krossas

i mortel, gdrna Brunkullans rokiga
lakritste eller 1 msk lapsang souchong
Y tsk hel fankal

1 msk muskovadosocker eller
rasocker

1 tsk grovmalen svartpeppar
Rotfruktsbadd

1% kg skalade rotfrukter, t ex gul-
beta, polkabeta, palsternacka,
majrova, kalrabbi, kalrot, morot
3-4 msk kallpressad olja

ca 1 msk farsk rosmarin/salvia?
salt, grovmalen svartpeppar
Skysas

1 dl gréadde eller creme fraiche

Y dl vitt vin

salt och peppar

Vilt och rokigt — den mustiga
dlgsteken har fatt dra at sig
smakerna fran kryddigt te,

soja och fransk senap.

VISSTE DU ATT mangden antioxidanter

i en kopp te motsvarar tva applen eller

sju glas apelsinjuice... Kalla: Wikipedia
1. Blanda ingredienserna till marinaden
och lat kottet dra i den i 1-2 timmar.
2. Skala och klyfta rotfrukterna och ligg
dem i ugnsfast form. Ringla 6ver oljan.
Str6 over rosmarinen, salta och peppra.
3. Lagg steken i en stekpase och stdll i en
liten form pa galler i ugnen pa 165°. Stall
samtidigt in formen med rotfrukterna.
Ugnsstek dem tills de &r mjuka och har
fatt fin farg.
4. Ta ut steken ur ugnen nér innertempe-
raturen 4r cirka 58-60° (spara skyn som
samlats i pasen). Lat steken vila inlindad
i folie i cirka 15-20 min.
5. Vispa ner gradden och det vita vinet
i skyn, salta och peppra och servera som
sas till steken.

Anglamat med karamelliserat gront te

8-10 personer

4-5 dl vispad gradde

3 dl lingonmos (rarérda lingon
eller lingonsylt)

3 dI kaksmulor eller séta
skorpsmulor

hela lingon

Karamellsas

1 dl socker + 1 dI fardigbryggt
starkt gront te (gérna japanskt
matcha-te)

1. Sasen: Ror ihop sockret och det
grona teet i en kastrull. Lat puttra i
5-10 minuter och dérefter svalna.

2. Vispa gradden i en bunke och vind
forsiktigt ner lingonmoset.

3. Varva lingongrddden med kak-
smulorna i portionsglas, toppa med
hela lingon och ringla ver kall kara-
mellsas.

-

karamelliserat gront te.

ANGLALIK Fias variant pa
den gammaldags desserten
anglamat gors pa rarérda lingon

— med en topping av

gasin.se




